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Selai lembaran adalah modifikasi bentuk selai yang mulanya semi padat (agak 
cair) menjadi lembaran- lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan buah cempedak 
(Artocarphus champaden) dengan rumput laut (Eucheuma cottonii) dan 
konsentrasi pektin terhadap karakteristik selai lembaran. 
Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan analisis bahan baku yaitu 
kadar serat kasar dan kadar gula total. Penelitian utama dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh perbandingan cempedak (Artocarphus champaden) dengan 
rumput laut (Eucheuma cottonii) dan konsentrasi pektin terhadap karakteristik 
selai lembaran. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK), faktor pertama yaitu perbandingan cempedak dengan rumput 
laut p1 (2:1), p2(1:1), dan p3 (1:2), sedangkan faktor kedua yaitu konsentrasi 
pektin g1 (0,5%), g2 (1%), g3 (1.5%). Respon penelitian ini adalah respon kimia 
meliputi kadar gula total, kadar serat kasar, kadar air serta respon organoleptik 
meliputi atribut warna, aroma, rasa, tekstur dan respon fisik yaitu zat warna. 
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa kadar gula total 
buah cempedak (Artocarphus champaden) sebesar 25.60%, pada rumput laut 
(Eucheuma cottonii) sebesar 26.25%, serta kadar serat kasar cempedak 
(Artocarphus champaden) sebesar 3.78%, pada rumput laut (Eucheuma cottonii) 
sebesar 2.58%. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa pengaruh 
perbandingan cempedak (Artocarphus champaden) dengan rumput laut 
(Eucheuma cottonii) dan konsentrasi pektin berpengaruh nyata terhadap kadar 
gula total, kadar serat kasar, kadar air, serta pada warna, rasa, aroma, dan tekstur. 
Berdasarkan hasil analisis uji warna dengan sampel yang terpilih yaitu perlakuan 
p1g2 (perbandingan cempedak (A. champaden) dengan rumput laut (E. cottonii) 
(2:1) dengan penambahan konsentrasi pektin (1%)) yaitu warna yang diperoleh L* 
sebesar 47,53, a* sebesar 4,43, b* sebesar 11,70. 
 
 










Slice jam is a modification the form of jam that was originally semi-solid 
(rather liquid) into solid, non-sticky, and practical slice. This research purpose to 
determine the effect of the comparison of cempedak (Artocarphus champaden) 
fruit with seaweed (Eucheuma cottonii) and pectin composition for the slice jam’s 
characteristics. 
The research method carried out consisted of preliminary research and 
main research. Preliminary research will be carried out analysis of raw 
materials, namely crude fiber content and total sugar content. The main research 
was conducted to determine effect of the comporasion of cempedak (Artocarphus 
champaden) with seaweed (Eucheuma cottonii) and the concentration of pectin 
for the slice jam’s characteristics. The experimental design used was Randomized 
Block Design (RBD), the first factor is the comparison of cempedak (Artocarpus 
champaden) with seaweed (Eucheuma cottonii) p1 (2: 1), p2 (1: 1), and p3 (1: 2), 
while the second factor was the concentration of pectin g1 (0.5%), g2 (1%), g3 
(1.5%). The response of this research is the chemical response including total 
sugar content, crude fiber content, water content and the organoleptic response 
includes attributes of colour, smell, taste, and texture, then the physical response 
that was a colour test. 
Based on the results of the preliminary research, for fruit sugar content 
cempedak (Artocarphus champaden) of 25.60%, for seaweed (Eucheuma cottonii) 
of 26.25%, and for crude fiber content of cempedak (Artocarphus champaden) of 
3.78%, for seaweed (Eucheuma cottonii) of 2. 58%. The results showed that the 
comporasion between cempedak (Artocarphus champaden) with seaweed 
(Eucheuma cottonii) and pectin concentration significantly affected total sugar 
content, crude fiber content, moisture content, colour, taste, smell, and texture. 
Based on the results of sample selection, a colour test will be conducted, the 
sample choosen is p1g2 treatment (comparison of cempedak (A. champaden) with 
seaweed (E. cottonii) (2: 1) with the addition of pectin concentration (1%)) is the 
colour obtained by L * of 47.53, a * of 4.43, b * of 11.70. 
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Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu.  
1.1 Latar Belakang 
Cempedak (Artocarpus champaden) merupakan tanaman asli Indonesia 
termasuk dalam famili Moraceae. Saat ini cempedak tersebar di daerah Sumatera, 
Kalimantan, Sulawesi, Maluku, dan Jawa. Bila dibandingkan dengan nangka, 
cempedak kalah popular dari segi rasa dan aroma. Berdasarkan urutan kontribusi 
produksi cempedak dan nangka pada tahun 2009 sebanyak 653.444 ton dan 
cempedak juga memiliki nilai ekonomis tinggi. Buah cempedak merupakan buah 
yang memiliki serat pangan, karbohidrat, protein, lemak, gizi yang tinggi terutama 
vitamin A, dan vitamin C. Cempedak juga memiliki manfaat bagi kesehatan tubuh 
manusia yaitu menurunkan kadar kolesterol, menjaga kesehatan mata, 
menyembuhkan malaria dan sebagainya. Cempedak umumnya dijumpai pada 
hutan sekunder dan berkelompok banyak dijumpai di hutan primer dataran rendah, 
pada habitat alaminya cempedak dapat tumbuh dengan baik di ketinggian lebih 
dari 500 m dpl, daerah beriklim lembab tanpa musim kering (Verheij, Coronel 
1997, BPS, 2010, Taufik, 2015, Widyastuti, 1995). 
Buah cempedak biasanya dikonsumsi dalam bentuk segar tanpa diolah terlebih 
dahulu, digoreng, ataupun diolah menjadi gulai, sehingga perlu dilakukan 
  
pengolahan lebih lanjut untuk memperpanjang umur simpan, diversifikasi pangan, 
dan menjaga ketersediaan pangan di Indonesia. 
Rumput laut secara ilmiah dikenal dengan alga atau ganggang. Rumput laut 
adalah salah satu anggota alga yang merupakan tumbuhan berklorofil. Selain jenis 
rumput laut penghasil agar-agar, terdapat jenis lain yang cukup potensial dan 
banyak dijumpai di perairan Indonesia merupakan 70% dari wilayah nusantara 
memiliki garis pantai lebih dari 81.000 km memiliki potensi rumput laut yang 
cukup besar yaitu Eucheuma sp. Rumput laut banyak dilakukan penelitian 
menunjukan bahwa rumput laut yang mengandung komponen agar, karaginan, 
dan alginat memiliki potensi dalam menurunkan kolesterol plasma (Ren et al., 
1994, Poncomulyo, 2009, Rizki, 2017). 
Rumput laut juga diketahui kaya akan nutrisi esensial, seperti enzim, asam 
nukleat, asam amino, mineral, trace elements khususnya yodium, dan vitamin A, 
B, C, D, E dan K. Selain itu, rumput laut juga bisa meningkatkan fungsi 
pertahanan tubuh, memperbaiki sistem peredaran darah dan sistem pencernaan. 
Penduduk yang bertempat tinggal di daerah  pantai sejak dahulu  menggunakan 
rumput laut dalam berbagai bentuk peanekaragaman dalam pengolahan produk   
makanan, minuman ataupun bahan obat-obatan misalnya dikonsumsi mentah 
sebagai lalap, dibuat sayur, acar, kue, pudding, es krim, dodol, selai oles, serta 
selai lembaran (Hambali, dkk. 2004, Adhistiana dkk., 2008). 
Pengolahan terhadap daging buah cempedak dengan rumput laut dilakukan 





dan sebagai diversifikasi produk, sehingga dapat memperluas penggunaan dan 
pemasaran. Salah satu pemanfaatan yaitu selai lembaran.  
Selai merupakan salah satu makanan semi basah yang dapat dioleskan yang 
dibuat dari pengolahan buah - buahan, gula atau tanpa penambahan bahan pangan 
lain dan bahan tambahan pangan yang diijinkan. Selai merupakan suatu bahan 
pangan setengah padat yang dibuat tidak kurang dari 45 bagian berat buah yang 
dihancurkan dengan 55 bagian berat gula kemudian dikentalkan hingga mencapai 
kadar zat padat terlarut tidak kurang dari 65%. Hal ini perlu diperhatikan dalam 
diversifikasi pangan atau dimodifikasi dari bentuk selai biasa menjadi selai 
lembaran (SNI, 2008, Desrorier, 1988). 
Selai lembaran adalah modifikasi bentuk selai yang mulanya semi padat (agak 
cair) menjadi lembaran- lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket. Di 
samping kepraktisan dalam penggunaannya, produk selai lembaran juga 
memberikan hasil yang relatif merata pada roti. Selai lembaran ini mempunyai 
bentuk seperti keju lembaran (Cheese slice). Dalam pembuatan selai lembaran 
juga menggunakan bahan penunjang seperti pektin, agar – agar, gula, margarin, 
dan asam sitrat (Herman, 2009). 
Pektin secara umum terdapat didalam dinding sel primer tanaman, khususnya 
disela-sela antara selulosa dan hemiselulosa. Senyawa-senyawa pektin berfungsi 
sebagai bahan perekat antara dinding sel yang satu dengan dinding sel yang 
lainnya. Senyawa-senyawa pektin merupakan polimer dari asam D-Galakturonat 
yang dihubungkan dengan ikatan β-(1,4)-glukosida asam galakturonat  merupakan 
turunan galaktosa. Pektin tidak memiliki rasa tajam dan hanya sebagai pembentuk 
  
 
gel, pengemulsi. oleh karena itu pektin tidak dapat berpengaruh terhadap rasa dan 
hanya berfungsi sebagai pembentukan gel atau jam (Winarno, 1995, Sakidja, 
1998). 
Agar-agar berfungsi untuk meningkatkan viskositas, pengatur keseimbangan, 
memberikan kehalusan, daya buihnya rendah dan toleransinya terhadap panas 
yang tinggi, gula berfungsi untuk memberi rasa, memperpanjang umur simpan, 
menambah kandungan gizi, membuat tekstur selai lembaran lebih ideal serta gula 
juga berpengaruh pada kekentalan gel karena akan menurunkan kekentalan gel, 
asam sitrat berfungsi untuk mengikat ion-ion logam yang berperan dalam reaksi 
oksidasi, reaksi pencoklatan, dan pembentukan stuktur kompleks, dan margarin 
berfungsi sebagai bahan pangan berlemak dengan kenampakan, konsistensi, rasa, 
dan nilai gizi yang hampir sama tengan mentega (Agustina, 2007, Adiono,1987, 
Winarno, 1991). 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka identifikasi masalah dalam 
penelitian ini sebagai berikut :  
1. Bagaimana pengaruh perbandingan antara buah cempedak (A. champaden) 
dengan rumput laut (E. cottonii) terhadap karakteristik selai lembaran ?  
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi pektin terhadap karakteristik selai lembaran 
cempedak (A. champaden) dan rumput laut (E. cottonii) ?  
3. Bagaimana pengaruh perbandingan buah cempedak (A. champaden) dengan 
rumput laut (E. cottonii) dan konsentrasi pektin terhadap karakteristik selai 
lembaran ?  
  
 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi buah cempedak (A. 
champaden) dengan rumput laut (E. cottonii) menjadi produk yang siap 
dikonsumsi serta dapat didiversifikasi, memperpanjang umur simpan dari buah 
cempedak, rumput laut dan bernilai ekonomis. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
buah cempedak (A. champaden) dengan rumput laut (E. cottonii) dan konsentrasi 
pektin terhadap karakteristik selai lembaran. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian tersebut meliputi : 
1. Memanfaatkan buah cempedak dan rumput laut menjadi olahan produk yang 
lebih beragam.  
2. Dapat meningkatkan nilai guna atau ekonomis dari buah cempedak dan 
rumput laut yang belum dimanfaatkan secara optimal sehingga dapat diolah 
menjadi produk yang memiliki umur simpan lebih lama. 
3. Sebagai salah satu informasi yang dapat digunakan oleh masyarakat dan 
industri pangan mengenai diversifikasi pengolahan selai  lembaran dari buah 





1.5 Kerangka Pemikiran 
 Menurut penelitian Ikhwal, dkk (2014) pengaruh konsentrasi pektin dan lama 
penyimpanan terhadap mutu selai nenas lembaran, dengan konsentrasi pectin 
(0,25%,0,50%, 0,75%,1%) dan lama penyimpanan (0 hari, 5 hari, 10 hari, dan 15 
hari). Konsentrasi pektin 0,75% adalah perlakuan terbaik pada karakteristik selai 
nenas lembaran, dan penyimpanan untuk 10 hari masih layak dikonsumsi.  
Menurut Juwita, dkk (2014), semakin tinggi konsentrasi pektin maka total 
padatan terlarut akan semakin meningkat. Hal ini sesuai disebabkan bahwa pektin 
merupakan serat kasar yang larut dalam air, sehingga penambahan pektin dalam 
suatu produk pangan akan meningkatkan jumlah komponen yang larut dalam air 
pada produk tersebut. 
Hasil penelitian Amelia, dkk. 2017, pada pembuatan lempok nangka 
parameter fisik, kimia, organoleptik dengan tingkat kematangan buah nangka 
matang dan proporsi penambahan maizena 2% didapat kadar air 22,88%, kadar 
pati 7,67%, vitamin C 3,154 (mg/100g), total gula 34,02%, serat kasar 6,94%, 
warna L* 54,7, warna a* 0,57, warna b* 34,50, tekstur8,23, dan berdasarkan 
parameter organoleptik warna 4,04 (suka), aroma 3,51 (suka), rasa 3,69 (suka), 
tekstur 3,62 (suka). 
Menurut Ayu ( 2014), proses pembuatan choux paste dengan penambahan 
buah cempedak yaitu dengan cara pisahkan daging buah cempedak dari bijinya, 
haluskan daging buah cempedak dengan cara diblender lalu rebus dengan butter / 
mentega, setalah itu masukan tepung terigu aduk sampai kalis dan tercampur rata. 
  
 
Setelah adonan dingin campurkan telur lalu mixer sampai adonan tercampur rata. Setelah itu 
panggang adonan choux paste di dalam oven bersuhu 180-200°C. 
Menurut penelitian Hutagalung, dkk. 2016, tentang semakin banyak jumlah nanas yang 
digunakan dibanding penggunaan wortel, maka kadar air selai lemabaran semakin tinggi. Hal 
tersebut karena nanas memiliki jumlah kandungan air yang lebih banyak yaitu 85,225 g/100g 
bahan dibandingkan dengan kadar air pada wortel yaitu 83,347 g/100g bahan. Hal ini juga sesuai 
dengan pernyataan Winarno (2004) yang mengatakan bahwa kadar air produk pangan ditentukan 
oleh jenis dan kadar air bahan baku yang digunakan. 
Selai merupakan makanan semi basah yang dapat dioleskan yang dibuat dari pengolahan 
buah-buahan, gula dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan 
pangan yang diizinkan. Selai lembaran adalah modifikasi bentuk selai yang mulanya semi padat 
(agak cair) menjadi lembaran- lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket. Di samping 
kepraktisan dalam penggunaannya, produk selai lembaran juga memberikan hasil yang relatif 
merata pada roti. Selai lembaran ini mempunyai bentuk seperti keju lembaran ( Cheese slice) 
(Herman, 2009). 
Prinsip pembuatan selai secara umum adalah pemanasan campuran dari hancuran buah 
(buah atau jenis komoditi lainnya), pektin atau bahan pengental, gula, dan asam sehingga 
diperoleh struktur gel. Dalam pembuatan selai lembaran dilakukan proses yang sama seperti 
dalam pembuatan selai pada umumnya, hanya dibutuhkan beberapa proses tambahan setelah 
pemasakan yaitu proses pembuatan lembaran atau pemipihan dan pemotongan (Eliyasmi, dkk. 
2011). 
 Menurut Permatasari et,.al (2017), dalam penelitiannya terhadap vegetable leather cabai 
hijau (Capsicum annuun var.annunn) dengan penambahan konsentrasi pectin, dengan 
  
 
penambahan pectin sebanyak (0,3%, 0,6%, 0,9%) didapatkan kadar air 14,959%, kadar abu 
19,209%, dan kadar serat pangan 15,795%. 
Jenis bahan baku yang digunakan pada pembuatan selai lembaran dapat mempengaruhi 
warna produk selai lembaran, selain bahan baku warna pada produk selai dipengaruhi juga oleh 
lama pemasakan. Semakin lama waktu pemasakan, warna selai menjadi coklat karena 
kemungkinan terjasi reaksi karamelisasi. Reaksi karamelisasi terjadi apabila gula dipanaskan. 
Reaksi ini akan memberikan warna coklat sampai kehitaman (Dewi, dkk. 2010) 
Menurut Wijaya (2010), formula umum yang digunakan adalah 45:55 (buah:gula), tetapi 
penambahan gula dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti keasaman buah, kandungan gula buah 
dan kematangan buah yang digunakan. 
Menurut wardhana (2013) Ketegaran gel dipengaruhi oleh kadar gula, semakin tinggi kadar 
gula semakin berkurang air yang tertahan struktur gel, karena sifat gula yang mengikat air. 
Kekerasan gel dikendalikan oleh tingkat keasamannya. Kondisi yang sangat asam menghasilkan 
suatu struktur gel yang keras atau bahkan dapat merusak struktur gel karena hidrolisis pectin. 
Keasaman yang rendah menghasilkan struktur gel yang lemah, tidak mampu menahan cairan dan 
gel mudah hancur dengan tiba-tiba. 
Agar-agar dapat digunakan untuk meningkatkan viskositas, pengatur keseimbangan, 
memberikan kehalusan, daya buihnya rendah dan toleransinya terhadap panas yang tinggi 
(Agustina, 2007). 
Hasil penelitian Renitya (2013), tentang pengaruh konsentrasi agar-agar dan karagenan 
terhadap karakteristik fisik, kimia, sensoris, selai lembaran pisang (Musa paradisiaca L.) varietas 
raja bulu, di peroleh hasil selai lemabran pisang raja bulu dengan formulasi yang terpilih bubur 
buah 75%, gula 25%, asam sitrat 0,5%, margarin 5%. Kombinasi perlakuan terbaik dengan 
  
 
penambahan agar-agar konsentrasi 3% memiliki nilai pH sebesar 3,8, total padatan terlarut 
sebesar 20˚Brix sukrosa, kadar air sebesar 39,52% wb dan kadar serat pangan total sebesar 
7,97%. Karakteristik sensori menempati tingkat kesukaan pertama pada parameter warna, 
kelengketan, rasa, dan keseluruhan. 
 Margarin dibuat dari campuran lemak, susu skim, garam, vitamin A, pengawetan, pewarna, 
dan emulsifier untuk menstabilkan emulsi yang terbentuk. Fungsi margarin dalam pembentukan 
selai lembaran adalah untuk memperbaiki kenampakan dan mengubah struktur fisik selai dari 
bentuk semi padat menjadi lembaran yang bersifat plastis dan tidak lengket pada pengemasnya 
(Agustina, 2007). 
Penambahan asam bertujuan menurunkan pH selai agar diperoleh kondisi asam yang cocok 
untuk pembuatan gel dan menghindari pengkristalan gula, dapat membantu, menstabilkan warna, 
cita rasa, dan tekstur. Jumlah asam yang ditambahkan tergantung dari keasaman buah dan pH 
akhir selai yang dikehendaki. Kondisi optimum agar terbentuk gel pada pH 3,2 (Desrosier, 1988 
dalam Agustina, 2007). 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas maka dapat diajukan hipotesis penelitian diduga : 
1. Perbandingan antara buah cempedak (A. champaden) dengan rumput laut (E. cottonii) 
berpengaruh terhadap karakteristik selai lembaran.   
2. Konsentrasi pektin berpengaruh terhadap karakteristik selai lembaran. 
3. Interaksi antara perbandingan buah cempedak (A. champaden) dengan rumput laut (E. 
cottonii) dan konsentrasi pektin berpengaruh terhadap karakteristik selai lembaran.  
  
 
1.7 Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2018, bertempat di Laboratorium 
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